
巧知音巧巧の中か 5 還ぷことがでをまず。 


報知の切りかわりと設定完了音 •報知は「予約」キーを 3 砂政上巧すごとに①一③一⑤と切りかわります。 



♦ 一度切0かえると切0かえた報知音は差込みプラグを抜いてを記憶されます。 


報知の插類と用途 

鳴るタイミング \ 

ゾ□デイー贸1巧 
この製品の语準の報が音， 

エち出荷時は、この設定になつで 
います。 

ブザー®^ 

X □デイー報知をブザー 
音にをえたいとをに。 

サイレント 

報知音を消したいときに。 

巧巧巧 M 巧ずるとま 

去6去6星 

「ビッ」 

タイマーモ約操作が完了したとま 

さ百を6星 

「ピッ」 

坎巧-苗扣熱び巧了したとま 

アマ UU ス 

「ビー」 X 已回 

拥〇ません 


1 なべを入れ、是込みプラグを差し込む 
2 @)を3砂な上巧す 

3 切りかえたい巧知の設定完了音が 
鳴った6切りかえ完了 


再加熱開始時のメ □ディー音は切り 
かえることびでをません。 

キッチンタイマー終了時のブヴー音 
は切0かえることびでさません。 

炊飯中 • 保温中 • タイマー予約炊飯中 • 
キッチンタイマー動作中は切りかえる 
ことびでをません。 

操作びラまくでをないとさは再度*1 
からやり直してください。 


時刻の合ねせ方報知音の種類と切りかえ方 


時計は 24 時間表示です。室温などにより多少誤差を生じることびあります。 

時刻びずれているときは、次の手順で合わせてください。 

♦時刻びずれていると、予約した時間に炊さ上び日ません。 

♦炊飯•巧加熱•低め保温•高めな温•タイマー予約の飯中は、時刻合わせでをません。 

例：現巧時刻が1已:口1で、表示が14:已6のとき 


7 なべを入れ、差込みプラグを差し込む 

2 「時刻合わせ」キーの®または®を巧し、 
表示を現在時刻に合わせる 

時刻表示び点減します。 


@キー：1分単位で進む 
@キー：1分単位で戻る 


I 巧し続けると 10 分単位で 
早送りびでさます。 


3 点滅び点！打にかわると時刻合わせ完了 

現在時刻に合わせたあと、 3 砂たつと点滅び点抑こかわります。 


^合わせ中 


巧ら 




嚇哈ねせ売了時 


iS-i 
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タイマーモ約巧飯 


♦タイマー予約のまえに、現在時刻を合わせてください。 
一 R 16 


•食べたい時刻に自動的にご飯を炊を上げます。 2 つの予約時刻を r 0 [ll J (予你) と r © 旦 J 巧拍巧で 記憶します。 
•工場出巧時は モ巧 1は6:00、 ホ巧 2は 巧: 00に設定をれています。 


モ約時刻を設まずる 


4 (§) 巧巧して r のの J (予約1)、 

I または r 0 印(モ約 S ) を港ぶ 

予約1に設定されている時刻表示•炊飯/再加熱ランフび点滅しまず。 
♦ もう一度押すと 予約 2に設定されている時刻を表示します。 



〇 ©を巧して、タニューを送ぶ 

♦ r 白米急速」 • r 雑穀米」•レてン発酵」 • r ノ':ン焼き」のタイマー予約 
炊飯はできません。 

• 「炊きこみ」- r おこ材のタイマー予約げ飯はしなしでください。 


3 ® または ® で、巧き上げたい時刻にさわせる 

I- 

® キー :10 分単位で進む ® キー :10 分単位で戻る 

•巧し綱ブると 10 分単位で早送りがでをまず。 

♦前回と同じ時刻で予約するとさは、時刻合わせの必愛はありません。 



巧押ず 


炊飯/再加熱ランフび消: n し、炊を上ばたい時刻と予約ランフび点 ： n 
メ □ディー（ブザー）び鳴ります。 

• r 巧飯/再加な J キーを巧さなし化、タイ7—モ約はち了しません。 




♦ r 巧きこ树- r おこわ J の具や調巧巧を加えたが巧でのタイマー予が巧宙はしないでください。 

具占用巧したり、圓ま料が巧历してうまく巧けないことびちります。 

•タイマー予約炊おを取り消すときは、「とりけし」キーを巧してください。 

♦ず約中に現在時刻を巧りたいとさは、「時刻合わせ」キーの ( J ) または®を巧して< ださい。 

• タイマー予約巧巧のときは、かしやわ目か蝴こ炊き上びりまず。 

♦タイマ—予約炊巧のときは、炊き上びりまでの残り時間を表おしません。 

♦おすすめ時間未満で設定すると、ブヴーび鳴り、すぐにの巧をはじめます。 

♦夏場など室通び高いときは、米の浸しすぎによる厲敗を防ぐため、なるべく13時間政巧(無巧米•金芽米は 
目時間む内)で設定してください。 

♦発す玄米のタイマーず約炊巧はしないで < ださい。 

発す玄米は水分を吸収しやすいため、ラまく奶ブない場合びあります。 

♦き温または水温び低いときや更圧•水加涼などにより、炊き上びり時刻に炊き上びらない場合びあります。 
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キッチンタイマ■のほい方 




キーとまたは (▼) キーを巧って操作ずることで、この製品をキッチンタイマーとして 


お使いいただけます。 


キッチンタイマーとは、調理時間などを計るタイマーで、設定した時間び経過するとブヴー音でお知らせします。 


なべを入れ、ミ込みプラグをきし込む 


2嚇を3柳ん b 押ず 


表示部に「3」 (3 分)び点滅表示します。 

• 已砂たつと、タイマーびスタートします。 

• キッチンタイマーを取り消すとをは、 r メニュ ー 」キーを巧してください。 
「とりけし」キーではキッチンタイマーは取り消せません。 


J 



または ▼ 及お定したい時邸こをわせる 


齡一:1分単位で進む 

度)キー:1分単位で戻る 

♦押し続けると巳お単位で早送りがでをます。 

*1 分か5已〇分まで1分単位で設定できまず。 



4 時巧表巧の点巧が点畑こかわると 
キッチンタイマ■がスタ■卜する 


時間を設定したあと、3砂たつと時間表示の点滅び点！打にかわり、 
ブヴーび鳴ります。 

タイマー動作中はち図のよラに r 〇」び交互に点滅します。 


#踞ド 


5 


ブザーが5回鳴るとタイマーがな了する 


プヴーび鳴り終わると、もとの表示に房ります。 


お知らせ 


1キッチンタイマーは、炊が再加熱•巧め保温•高め保温•タイマー予約げ飯中を使用できます。キッチン 
タイマー使用中に、炊飯商)日熱•低め保温•高めな温•タイマー予約炊飯を取り消す場合肤「とりけし」 
キーを押してください。 


•キッチンタイマー動作中に、炊飯•再加熱•低め保温•高め保温•タイマー予約炊飯を開始することはでき 
ません。炊飯•再加熱•ほめ保温•高め保温•タイ7—予約炊飯を開始したい場合は、 r メニュー」キー 
を押してキッチンタイマーを取り消して開始して< ださい。 


お料理ノ-卜 


ご巧レシピ 


難ノ - N こ記載にいる計量単位•白!のを穀盛證の量計力量為す贏^^^^^ •， 

•大さじ1=旧 mL •ルさじ1=已 mL お洗米•金き米 一「無な米専用」の計量カッフ..1カツフ=約 171 mL ( 約1合 ） J 


•エネルギ ー( kcal ) について…人数.個规こ幅がちる巧合はをいほうの人な•低技で算出しています。 

例‘ *2 〜3人分のときは、巧人分」として1人分のエネルギーを！!出 



五目ご巧 


1 人分 42日 kcal 


な巧 (2 〜3人分） 

米 . 

期をを肉 . 

巧あげ . 

にんじん . 

こんにや< . 

ごぼラ . 

干ししいたけ(もどす)… 
f 寿口しょうゆ’みりん’ 
A 鹿 . 


…ぶカップ 

.30 g 

. 1/3 枚 

.20 g 

.20 g 

.20 g 

. 2枚 

•各大さじ 1 
•ルさじ 1/3 


I だしの素 . ルをじ1/3 

干ししし)たけのもどし汁， 

みつば . 適宜 


作り方••••一"- - - 

1 Icm 角に切った巧をお巧と、一底熱湯に巧して側巧き)ルさめ 
のたんど< に切った油あげを A に日分巧つけておをまず。 


2 にんじん•こんにやぐまかさめのたんざくに切り、こんにやく 
は熱湯に通してざるにあげておさまず。ごぼラはささびを 
にし、水にさらしてアクを抜さ、ざるにあげておきます。 
干ししし化けはお切りにします。 


3干ししいたけのをどし汁に1のつけ汁を加え、全体をよく 
混だておをます。 


t 草がゆ 


1 人分 g 2 kcal 


①おかゆを炊く場合は化ずメニユーを還んで 
<ださい。 

⑤ r 悼び脚などの青菜を入れるおかゆを作る場合は、 

青まはあらかじめゆでておき、おかゆが快き上びってから 
加えてください。 

JSLha )^ とが&0；1、と、ぶをこ lin 铺 SKIM の目庶〇 
になり Mist 。 


巧巧度〜3人分） 

米 . 0五カツフ 

青菜類(春の t 草*、なければその他の野菜類） .. 3已有 
塩 . み々 


2 米は巧い、 わ細3 の水位目盛0.已までがを入れます。 

3 けニユ ー) キーを巧して 柩かゆ I を還び、続いて 
猶勘敞キーを巧します。 


メニユー:1白米/巧をこみ 



無巧米をがときは Sii を S 巧してくだミい。 




4 米は巧い、 3 を加え、 巨 Ea の水な目盛2までがをたして、 
なべのちか5よくあぜまず。 

»♦♦ン '，'バ'•.い"- バ.'•いじ、'ジ，’.‘V ’ 

5 化； 2 の具を 4 の米の上にザ5にのせます。 

のせた具は米と混ばないでください。また米や具の呈ぴ 
みいとラまぐでをまはん。 


6 〔ヌニュー0 キーを押して 恩网をこ扣 を誤化縮いて 
( idii ) キーを巧します。 


' 保温になれ肤混ぜてほぐします。 
1翻こ盛り、みつばを添えます。 


1青菜親ま洗って熱湯でゆで、水にとって巧まし、がけを絞って 
ルロ切りにしておきます。 



※きのわき：セ IJ • ナズナ-ゴギヨウ•ノ、コベラ 
ホトケノヴ•ススナ（カブ）- 
スズシロ（タイコン）の7種 


保温になればかぶたを開け、1と塩を加えて軽く混ぜまず。 
または、器に盛り、1を上にのせます。 
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お料理ノ-卜 ご巧レシピ 



巧巧 (2 〜3人分） 

もち米 . 2カップ 

山お水煮(パック入り) . 已〇邑 

f みりん . ルさじ2 

A 塩 . ルさじ 3/4 


作妨- 

1米は洗い、ざるにあげて30分水切りします。 

21をなべに入れて A を加え、 Esa の水位目盛吕まで水 
をたし、なべのちか S よく混せまず。その上に水切りした 
山巧水煮を平5にのせます。 

のせた具は米と混せないでください。また米や具の置び 
をいとラま < でさません。 

3 なニュ ー) キーを巧して 巧を/ホきこが を通び、続いて 
キーを 押します。 

4保温にな机ず、おせてほぐします。 


♦ をち米にうるちホを混ぜて巧く場合は、水加巧を水化目盛 
よりかしをめにして< ださい。 


無な米を ft くと郎漏剛を曲 R してくだをい。 



r を米の巧きこみご飯 


1人巧 440 kcal 



材料留〜3人分) 

玄米 . 

鶏をを肉 . 

油あげ . 


2カップ 
••…己0居 
……1巧 


にんじん•こんにやく •ごぼう . 备20邑 


. f 薄□しよ5ゆ . 大さじ吕 

A みりん . ルをじ1 


作妨- 

1 鶏をも肉は 1 cm 角に切り、油あばは一度熱意に通して畑巧き) 
かさめのたんざくに切ります。 

2にんじん•こんにやくはたんざくに切り、こんにやくは熱湯に 
通してざるにあげておをます。ごぼラはごさびをにして水に 
さらしてアクを巧を、ざるにあげておきます。 


3米は洗い A を加え、の水位目盛2まで水をたして、 
なべのほか S よく混ぜまず。 

41と2の具を3の米の上に平5にのせます。 

のせた具は米と混だないで < ださい。また米や具の是ぴ 
をいとラまくでをません。 

5 ( :メニュ ー ) キーを巧して I 玄米 I を遇ぴ、続いて 
( Mil ) キーを巧します。 

6保温になれば、ミ居ぜてほぐします。 



♦玄米は、をみ殻などを取り除 < 程度に洗ってください。 
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お料理ノ-卜 パンレシピ 


•バン掲載の分■は、作れる最大量です。これ J ん b の分■ではでをあがりが不十分になったり、巧ぶたセットに生巧がつく場合びあります。 


みパン 


強力粉 . 

牛扎備30 口. 

砂糖 . 

塩 . 

バター(無塩） 
ドライイ—スト. 


% 切れ分 120kcal 


:ュ -: l パン巧苗 I ► I パン巧を 


10 Og 
65 mL 

•7.己§(ルさじ2洽 
.Ig (ルさじ输 
•已 g 

.Ig (ルさじ％) 



>! 巧一は室温に戻しておをます。 

、 J じ/の宜さや形肤季節、湿ち、き湿、な巧の質•温ちに 
影 g を受けます。 



1 ボールに材料を入れて、木じやくしで 
混だ合ねせます。 

2を地びまとまってきたら、手でよくこねます。 
目やすは約10分です。 

•表面びなめらかになり、生地び 
适けて、指び見えるく 5いに巧く 
のばせるよラになればこね上びり 

•生地びまとまりにくい場合は 、ん 
強力お(み量か)をかま成って 
<ださい。 I 、/ 

3を地の表面びなめ6かになるように ^ 

丸め、合わせ目をつまんでしっかりと I 
閉じ•合わせ目を下にしてなべの中央 I 

に置きます。 q 


け二：!一—) キーを押して 口じ濟唐 1 を還び、続して 
〔8巧/»キーを押します。（設定時間は40分です。） 



5発酵陵了のメ□ディー(ブヴ ー) わ順ったら (£550 キー 
を巧し、発酵の状態を確認します。 

3の生地び約吕倍の大ささにな0、 

強力粉（分置か)をつけた指を差し 
込んで、指巧びそのまま残れば1次 


I 指巧げ戻る場合は、発酵び不十分 
なため、発酵時間を追加して< だ 
さい。 



6 生地を手で軽<押さえて 
ガス巧ををします。 




ぶ 



生地の表面びなめらかになるように丸め、合わせ目 
をつまんでしっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべ 
の中巧に置きまず。 



(メニュー キーを巧して I バン発苗 I を還び、続し、て 

キーを押します。厳を時卸ま40分です。） 


9発酵お了のメロディー(ブヴー)び巧った6 
を0け0 キーを巧し、党おのげ態を確認 
しまず。 

7の生地び約2倍の大巧さになって 
いれぱ2巧発巧を了です。 


10 〔メニューう キーを押して I パン巧苗 を遇び、統しで 
( 1 厮邸！ )キーを押します。 

徵定時剧ま4已分です。） 

11 ぉ吉終了のメ □ディー(ブザー)び腸ったら 度りけし) キーを 
巧し J でンの中央に竹ぐしをさして焼を上びりを確認します。 

■竹く•しに生巧ぴつし、てこない場合••規を上がっています。 
■巧く•しにま地びついてくるち合 • •巧き不足です。 

病を時旧を追加してくだをい C 

。おき上がったパンは、すぐになベから、 AM 

取り出し、脚つきアミなどにのせて、0^^^1^ 
あら熱を取ります。取り出す時はなべ 
の側面をすべらせるようにし、パンを / 

上向をに取り出して< ださい。 < 巧 

•熱いのて他ずミトンなどを使用し、一、、 / 

やけどにごを意ください。 \ / 


13お好みで上面に焼き色をつけたい場合は、ノ くンをま返して 
入れます。 

巧云^ キーを巧して I バン焼き 1 を還び、続いて 
( 11/ 聞庶 )キーを巧します。樹定時間は10分です。） 

•熱いので必ず云トンなどを使巧し、やけどにごを意ください。 
•あら熱び取れたらラップなどをして保ちし、お早めにお召し 
上びり < ださい。 
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お料理ノ-卜 パンレシピ 


ごはん入が L 八ン 


14 kcal 


ゾニユ ー:| パン免巧] ► I パン巧ま 


tfsia 

強力お . S 已呂 

ご飯 . 己□良 

湯(約日0ご) . 3己 mL 

砂糖 . 己 gW 、 さじ1汹 

塩 . 1.己 g (かさじ) 4) 

バター(無塩） . 5邑 1/ 

ドライイースト . 1旨(ルさじ说 

• /巧一はま涵に戻しておきまず。 

• 冷やご飯または冷ましたご巧を巧用するときは、ラップを 
して、食べる時の通かをまで呈子レンジで通めてくだをい。 
• -日な上な湿したご飯、巧まを一日な上たったご飯は 
巧用しなし、でください。 

• ! じ/の高さやおは、き節、湿ち、き温、せ巧の質•湿ちに 
が普を受けまず。 

作妨- - - - --- 

1 耐熱容器にご巧と湯を入れ、程くほぐしてか6ラップを 
加ブて1日分浸します。 

2スプーンの背で器にす日つけるよラにして、ご飯粒を 
軽くつぶしなび5、人机の湿かさにします。 


3 2 と全てのが料をボールに入れて、 

木じゃくしでご飯に粉をまぶずよラ 
にぶ < 混ぜまず。 

*4 パラバラのを地を手でひとつにまとめ 
ます。 

5 4 をポールびら出し、手でよくこねます。 

目やすは約10分です。 

• 表面びなめらかにな0、生巧び透けて、 
指び見えるくらいに薄くのばせるよう/ 
になればこね上びりです。 I 

•生地がまとまりにくい場合は、強力粉 
(分量が)をみ量瓦ってください。 

6生地の表面びなめ日かになるように丸め、 
合わせ目をつまんでしっかりと閉じ、合わ 
せ目を下にしてなべの中央に置きます。 


( メニュ ー) キーを押して I J くン発唐 1 を選び、続いて 
(1 匿量！！)キーを巧します。（設定時間は40分です。） 

発酵終了のメ □ディー(プヴー)び鳴ったら 度面?〇 キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 _ 

6の生地び約吕倍の大きさになり、 

強力粉(分呈か)をつけたおを差し 
込んで、指巧びそのまま残れば1次 
発酵完了です。 W W 









>指巧び戻る場合は、発酵び不十分な 
ため、発酵時間を追加して< ださい。 


生地を手で軽く巧さえて 
ガス巧さをします。 



10 生地の表面びなめらかになるように丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 


C メニユ ー） キーを巧して圧む慧を]を違び、続いて 
し彌 7 聞祝キーを押します。馈巧時剛ま40分です。） 


12 発度終了のメ□デイーヴヴ ー) が瞄った e を b けしつ キー 
を巧し、篤酵の巧態を確認しまず。 

10の生地び約呂倍の大巧さになって 
し1ればさ次発酵ち了です。 



13 (3^^ キ-を押して因211]を選び、 

続し、て ( 1 厮丽ぉ キーを巧します。 

馈定時間は日日分です。） 

•♦♦•••♦••♦♦•♦•♦旁* «♦♦••♦♦♦♦♦« 争 

14 焼封を了のメ□ディー(ブプー)び鳴ったら ( Mffi ) キーを 
巧し J てンの中央に巧ぐしをさして焼き上びりを確認します。 

■巧く•しに生巧びつし、てこない場合••历を上がっています。 
■竹く•しに生せがつし、てくるちを•巧を不足です。 

病を時旧を這加してくだをい C 



焼き上びったノじは、すぐになベから 
取り出し、脚つきアミなどにのせて 
あら熱を取ります。取り出す時はなべ 
の側面をすべらせるようにし、ノ くンを 
上向をに取り出して< ださい。 

♦熱いのて•必ず5トンなどを使用し、 
やけどにご注意ください。 


16 お好みで上圃こ焼き色をつけたい場合は、ノでンをき返して 
入れます。 

(メニュ ー) キーを巧して I パン巧き I を選び、続し)て 
( iCTi ) キーを巧します。厳定時間阳〇分です。） 

•熱いので必ずミトンなどを使用し、やけどにごを意ください。 
•あら熱び取れたらラッフなどをして保存し、お早创こお育し 
上がり < ださい。 
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フォカツチヤ 


CO 

強力粉 . 

水術30で) . 

砂糖 . 

塩 . 

ドライイース I -. 

オリーブ油 . 

オリーブ油(仕上げ用） 


%切れ分 79 kcal 


:ユ ー: I パン巧み 


パン巧を 


70邑 
4已 mL 
3良(ルさじ 1) 
Ig (かさじ淪 
Ig (ルさじ％) 
3良（ルさじ％) 
適宜 




ク 






、! じの高さや揪ま、季節、湿度、ま温、材料の頁•活度に 
巧 S をきけまず。 


作り方- 

1 ボールに材料を入れて、木じゃくし ' 
で混せ合ねせます。 

2生地びまとまつてをたら、手でよくこね 
ます。目やすは約7分です。 

♦表面びなめらかにな0、生地び透けて、 
指び見えるく S いに薄くのばせるよう 
になればこね上げ0です。 , 

•生おびまとま D にくい場合は、強力粉 I ‘ 
(分里州をみ！:ぶってくだをい。 ' 




8 なべを本体か5取 D 出し、 7 をなベの 
圃こ置き、水でめらして固く絞った 
ふさんをかけて、約1□分休ませます。 


〇 


9 8 のご\さんを取り、生地の表面に指で 
くぼみをコけます。 

• ぐぎみをつけずがると、焼を上びり 
の厚みび巧くなることびあります。 



3 生地の表面びなめ 5 かになるよラに 
みめ、合わせ目をつまんでしつかりと 
閉じ、合わせ目を下にしてなべの中巧 
に置きまず。 


M 


( メニ:!一つ キ~を巧して I パン発を 1 を選び、続して 
( 11 畑腑 D キーを押します。(設定時間は吕〇分です。） 

発酵終了のメ □ディー(ブザー)が鳴った5 ( tmU ) キー 
を巧し、発酵の状態を確認します。 

3 の生地び約2倍の大ささになり、 

強力粉（分呈か)をっけた指を差し f/lBPiW 

込んで、指巧びそのまま残れば 1 次 


I お巧び戻る場合は、発酵び不十分な 
ため、発酵時間を追加して< ださい。 





6 生地を手で軽く押さえて 
ガス巧ををします。 


生地の表面びなめらかになるよラに丸め、合わせ目を 
つまんでしっかりと閉じます。合わせ目を下にして台に 
置き、めん棒で直径約に cm にのばしまず。 

• めん棒に生地びつをやすい場合は、強力お(分呈が)を 
みって< ださい。 


10 ( メニュ ー) キーを押して 矿てン巧き I を滋び、続いて 
( im ) キーを押します。厳定時刚お0分です。） 

11 焼を終了のメロディー(ブザー)び鳴った6を邑宜〇キーを 
押します。 

フォカツチヤの上面に才 U — ブ油(仕上げ用)を塗ったあと、 
裏返して入れます。 

• 裏返してなべに入れなおすときは、熱いのでやけどに 
ご注意 < ださい。 

12 [メニユー) キ~を押して パン焼苗 を遺び、続いて 
( 1軟副願 )キーを巧します。(設定時剧ま2巳分です。） 

♦*«»♦«»♦>«•♦♦*♦♦♦♦♦♦♦♦>«♦♦•*♦•♦♦♦♦«•♦>♦»♦♦« 者* 

13 焼志修了のメ n ディー(ブヴ ー) び鳴ったらを§50キーを 
押し、ノてンの中央に竹ぐしをごして焼き上びりを確認します。 

■巧ぐしに生巧びつし、てこない脱"病き上びっていまず。 
■竹く•しに生巧がついてくる場合.•巧を不足です。 

巧を時巧をを加して< ださい。 


14 焼き上びったパ：/は、すぐになベから取り出し、脚つきアミなど 
にのせてあら熱を取ります。 


>熱いので必ず5トンなどを使用し、 
やけどにごを意ください。 

I あら熱び取れたらラップなどを 
してな存し、お早めにお召し上びり 
<ださい。 
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お料理ノ-卜 パンレシピ 


ゾ□ンパン 


切れ分 243 kcal 


立-: I パン巧屏 I ► I パン巧ま 


CO 

パンを巧 クッキー生巧 

強力粉 . 70 g り, 薄力粉 . 

牛乳(約30で).. 2己 mL (大さじ1絲 i バター(無塩) 

卵 . 1己 g (約大さじ1)’.砂糖 . 

砂糖 . 6 gW 、5 L ：2); 

塩 . Ig (ルさじ％ K aJ 卵 . 


巨己 g 
2己 g 
20 g 

(大さじ2とかさじ詢 
1已 g (約大さじ1》 




バター(無塩） ••15 g , ;1 バニラエッセンス.少々 

ドライイースト.1邑（ルさじ％);グラニュ_糖…適宜 

•! 巧一、卵はそれぞれま活に戻しておきまず。 

•师まとをほぐし、バン生地用とクッキー生化用に分けておきまず。 

クッキーを化用に狀じラエッセンスを入れ、 A にしまず。 
•薄力粉はふるっておをまず。 

■ ノじ/の高さやおは、季節、湿度、まお、材料の 巧 •お度に影 S を 
受けまず。 

作妨-: 

クッキー削 : 

1ポールにバターを入れ、ミ包なて器でなめらかなク U — ム巧： 
に練り、砂糖を加えて白っぼくなるまで混ぜます。 ： 

21 に A をかしずつ加えてよく混ぜまず。 : 

3薄力粉を3回く6いに分けて加え、練6ないように ： 

サック U とミ昆ぜまず。 ミ 

4 がっぽさびなくなった！5丸めてラップに包み、徹歲庫で ミ 

20分化上休ませます。 ミ 


パンを巧 

1ポールに材料を入れて、木じゃくし 
で混ぜをわせまず。 

2生地がまとまってホたら、手でよくこね 
ます。目やすは約7分です。 

• 表面がなめらかになり、生地が适けて、 
指び見えるくらいに寿くのばせるよう, 
になればこね上びりです。 f 

•生地びまとまりにくい場合は、強力粉 J 
(分量が)を少量ぶって<ださい。 

3 生地の表面びなめらかになるよ哥こ丸め、 
合わせ目をつまんでしっかりと閉じ、合ね 
せ目を下にしてなべの中央に置きます。 




。じ： L-) キーを巧して の:ン発芭1 を遠び、続いて 
( 1 お南願 )キーを巧します。樹定時剧ま45分です。） 

5 発酵終了のメ □ディー(プヴ ー) び鳴った5を图2〇キー 
を押し、発酵の状態を確認します。 心〜^^ 

3 の生地が約2倍の大ささになり、 

強力粉（分呈が)をつけた指を室し 
込んで、指穴びそのまま残: n ば1次 


• 指巧び戻るち合は、発酵び不十分な 
ため、発酵時聞を追加して< ださい。 



6 生地を手で程く押さえてガス巧ををしまず。 

7 生地の表面びなめらかになるよラに丸め、合わせ目をつまんで 
しっかりと閉じ、合わせ目を下にしてなべの中央に置きます。 

8ラッフを敷いた上にクッキーを地をのせ、めん棒で直径 
約 13 cm にのばします。 

• めん棒に生地びつきやすい場合は、巧力粉(分量が)を 
&つて<ださい。 


クッキー生巧 
\バン側 


7 で丸めた J てンを地の上に 8 のクッキー生地 
をすっぽりとかぶせ、丸< 整えまず。(ち図参照》 
上面につまようじで格で模様をつけまず。 

•巧モ巧巧を巧く入れすぎると、クッキー 
を地び割れてしまうことびちりまず。 


C メニ:！一） キーを巧して I バン発巧 I を選び、続いて 
■ awD キーを巧しまず。（設定時剧ま3日分です。） 

■■■♦♦♦•♦♦♦♦♦♦♦■♦♦♦争 

11 発酵終了のメ □デイー(ブザー)びおったら (£ wO キーを 
押し、発酵の状態を確認します。 Mi ^ rry / 

9 の生地び約2倍の大ささになって 
い n ば2次発酵完了です。 

12 グラニュ_お在上にふ加、 I ブます。 liw M 

•甘めびお巧みの方は、しっか D ,% ^ 

みりかけてください。 


13 〔タニユー キーを巧して I パン巧き I を還び、続しで 
( Mil ) キーを巧します。 

厳定時剧ま已巳分です。） 

14 焼き終了のメ □ディー(プヴー ) び暗ったら を 功すじ )キーを 
巧し J てンの中烟こ巧ぐしをさして焼き上げりを確認します。 

■竹く•しにを巧びつし、てこない 巧 合••巧き上がっています。 

国竹ぐしにを巧扫りいて<る場合 • •烧を不足です0 

巧ま時旧を道加してください。 

15 焼き上ぴった J じはすぐになベから取り出し、脚つきアミなどに 
のせてあら熱を取りまず。取り出す時はなべの側面をすべらせる 
ようにし、ノてンを上向をに取り出してください。 

直巧すとクッキーを地びつぶれることび友りまも 

•熱いので必ずミトンなどを使用し、 

刮だにごを意ください。 卜 

•あら熱び取れたらラッフなどをして / 、ぶゾ 

巧をし、お早めにお召し上びりください。 か 
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お手入れ 


• 炊巧•巧湿のちと、ち回お手入れして< ださい。 

• 必ず是込みフラグを巧き、本体•なべびをめてから巧ってくださし、。 

•シンナー•ベンジン•みがきお•たねし類（ナイ□ン•金ち製など)•漂白剤などを使わなし、でください。 
•食器ない乾燥機•き器乾巧器を使用しなし、でくださし、。（傷•変形•変色の原因になります。） 

• お手入れをは、内ぶたセツト•お気□キヤッスしゃもじ受けを正しく取りつけてくださし、。 


か側固く絞った柔5かい布でふく 

♦化学ぞうきんを使うときは、強く;をし、たり長い時間触れさせなしでくださし、。 


プジシュボタン- 

プッシュボタンの周囲にご飯粒や米粒 
などの異物び詰まってしぶと对ま、 

竹ぐしなどで必ず取り除く 
♦かぶたび開かな < なることび 
あります。 


觀&^ろ? 


-森気□キヤジプ 

湯または水に浸し、スポンジで洗い 
水けをふさ取る 

—蒸気□キヤジプ取りつけ部 

\ 屬 蒸気ロキヤツフを上に引し)てはずし、 

本体部分を固く絞った柔らかい布でふく 


善込みプラグ 

をいた柔らかい巧でふ< 

コード 

をいた柔らかい布でふ< 


巧側のお手入れ 




内ぶたパツキン 


內ぶたセットごと、湯または水に漫し 


スポンジで洗ラ 


ご飯粒などびつくと蒸気ちれやご飯の 


乾燥により、おいしく炊けなかったり 


おいしく保湿でをない原因になります 


ので取0除いて< ださい 
♦ 内ぶたノむ/キンは取りはずせません。 
♦ 巧ぶたセツトはご使用後、必ずお手 
入れをして<ださい。巧れび残った 
まま放置したり、また水分が残って 
し)ると茶色く変色したり、さびの原因 
にな0ます。 


スポンジなどの柔6かいしゃもじしゃもじ受け 計呈カップ 
ちので洗ラ »| 〜 ク ー - v / r 一 


A Q Q 

W 白米用 無洗米専用 


なべ 



巧れび気になる場合は 
「台所用中性洗剤」を 
使って洗う 
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お手入れっヴま 


邪*巧ぶたセット止め具を巧し上げて （①） 、 巧ぶたとコ手を手前に引く （⑨) 



内ぶたセット止め具 
内ぶたとっ手 



’内ぶたセツト止め具を押し上げずに内ぶた 
とっ手を持って弓 I っ張らなし巧ください。 
(内ぶたセツトまたはかぶたの故障の原因 
になります。） 


巧ぶたセットのツメ (2 力 巧)巧外ぶた 
①ツメ善し込み却に合わせて、巧ぶた 
セツト止め具びカチツと音ぴするまで 
巧し这む 

I 取りつけるときは蒸気ロパッキン 
を内ぶたセットで引っかけないで 
<ださい。 


巧ぶたセット止め具- 

績キ□ン 


拡大図ツメ差し學み部 


7 なべの「白米 J のか位目をほで水を入れる 
2 外ぶたを田め蠻を巧して r 白米急勘を是ぶ 

3藝細す 

4 メロディー(ブザー)げ肪り、保温に切りかゎったら 口し) を巧ず 
5本ながをめてか5、 M 品全巧のお手入れ巧ずる 一 R 吕5 

部品の交換•購入について 


I 損なした場合は、新しい部品と交換(有料)してください。 

I お買いまめの際には製品の型名および部品名をご確認の 
5え、お買い上げの販売店でおまめください。 

(ホームぺージでのご購入は R 30 参照） 
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脚璋かなと思ったとを 


I 修理のお巧し、合わせまえに、一度お調べください。 


症が 


♦お調べいただくこと 


ご西が、かたい 

やね S かい 


♦お好みて•、水の量を水位目盛より1〜 2 mm 加涼してください。 

♦傾いた場所で水加減をすると、水童びをくなったり、かな<なったりして、 
ご飯のかたさびかわります。 

•銘柄•産地•保を期間（新米•古米）などにより、ご飯のかたさびかわります。 
•室温■水温などにより、ご飯のかたさびかわります。 

♦ タイマー予約炊飯をすると、ご飯びやわらかくなることびあります。 

• r エコ炊飯」 • r 白米急勘で炊飯をすると、ご飯がベたついたり、かたくなることび 
あります。 一 r 白米」•「巧ぶ巧き」をお K しくだをし、。 

♦白米を r 巧洗米専用」計量カッフで炊飯していませんか？ 

• なべび変形していませんか？ 

•金芽米を r 白米用」計量カッフで炊飯していませんか？ 

をき米は r 無洗米ち曲計■カップで計置し、 r 白米 J の水の目巧に合わせ、 
r まま米 J メニュ ーでホ巧してくだをい。一 P .1 Q 

♦炊き上びったご飯をよくほぐしましたか？ 

一巧を上がったご飯をよくほぐしてください。 

♦洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

•なべが側•本体庫内‘内ぶたセット•蒸気□キャップに水分や異物びついて 

いませんか？ 一ふを巧ってください。 


ご巧び、ひどく焦げる 


巧巧中にふをこぼれる 


巧巧できない 
キー操作でをない 


•なべの盧やサイドセンサーにご飯做や米粧などの異物びつし VC いませんか？ 
•洗がび不十分で、めかび残っていませんか？ 

• なべび変おしていませんか？ 

•おかゆを炊くとをにおかゆながのメニューでげいていまはんか？ 

♦蒸気□キャップをつけ忘れていませんか？ 

♦洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

♦なぺび変形していませんか？ 

• メニューゃ水加減を間違えていませんか？ 一 P .10 

♦差込みフラグをコンセントに差し込みましたか？ 

♦表示部に作01」‘作02」など表示していませんか？ - R 30 
♦なべび入っていまずか？ 一なベを入れてくだをい。 

• 保温ランフび点!0していませんか？ 

一 r と日けし」キー巧巧してか5再度 r 巧巧/再加熱」キー巧押して< ださい。 

♦キッチンタイマーを取り消そうとして「とりけし」キーを巧していませんか？ 

一 r と功すし!キーぞ巧すとな巧が巧り消されます。一 P .18 
• キッチンタイマーび動作してし、ませんか？ 

^キッチンタィマーび巧作中は r 巧巧/再加巧 J キーを夏けつけません。 


巧巧•保巧中に 
音がずる 


「ジー」音はマイコンび义力調節をしている音です。 


かぶたと本体の旧から 
巧気がもれる 


ち。たか再加熱び 
でまない 


>内ぶたセットび変形してしたり、内ぶたノてッキンび切れてし、なし、かを調べてください。 
のぶたノむ/キンび巧れていませんか？ 

一巧れている巧苗まお手入れをしてく辟し、 

I なべげ変おしていませんか？ 

>おめ保温•高めな温を取り消していませんか？ - P .15 
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が障かなと思ったとを っづま 


♦修理のお問い合わせまえに、一度お調べくだをい。 

症げ ♦お雨べし化だくこと 

I 

I バンの亩さ、おび ^ ♦パンはとてをデリケートです。同じように焼しでを&くらみちや焼き色び多少違ってをます。 

作るたびに異なる ,季節、湿度、室温や材料の質•温度にも影智を受けます。 

生地作りのとを ^ • 室温や水温の状況により、生地びややべたつくことびあります。巧ち粉の回数をやや 

ベタベタして扱し1にくい r 多めにして<ださい。 


ノてンの発酵時間 • 焼き時間び短くありませんか？ 

一お料理ノートに巧つた S 理時因で発再または病し、てくだをし、。このおちでうまくし、かなし、巧合 
は fAJ または IVJ キーで巧理時旧を追加してくだをい。 - P .12~ P .13 v P .21 〜 P .24 

材料は古 < ないですか？ 

ィ材料が古いとうまくふくらまなし、原因になることがちりまず。なるベ< 巧がなが巧を使用して 
くだをい。 

材料の計量は正蹈こ行っていますか？ 

ィ材料の計■巧正描こ巧わないと、パンの生規けや迅くらまない原因になります。 

生地はしっかりこねましたか？ 

ールをいとを、かたいとをはこね不足びちえ5れまもお料理ノートをおちにこねてくだをい。 

生地を入れずぎていませんか？ 

-お i 科理ノートにがった分■で規いてくだをし、ま地びをすぞると生焼けの原因になります。 
なべび変形していませんか？ 

一なベび在おしていると、バンの焦げが著しくなったり、うまく棚才なし、原因になります。 
パンの焼を時間げ房くありませんか？ 

お料理ノートに従った巧巧時間で焼し、てくだをレ、。での設をでうまくいかなし、巧合は 「AJ 
または rrJ キーで巧巧時旧を巧くしてくだをし、。 - P .12 〜 P .13、 P .21 〜 P .24 


ノ くンの発酵時間び長 < ありませんか？ 

一おお馆1 ノートに巧つた調巧時"で巧苗させてぐだをし、。この設をでうま <でまなし、場合は!■▲」 
または [ VJ キーで巧理時脚®巧くしてくださし、。一 P .1 S 〜 P .13、 R 呂1〜 P .24 

ドライイーストび多すぎたり、ちし、ル麦粉やにおいびする水を使用すると J てンのにおいび 

悪くなることがあります。一新鮮な巧巧•をれいな水巧お使いくだをい。 


巧き上びった/ V •ンの I • 焼き上びったノてンをすぐに取り出しましたか？ 

表面がしわになる ^ 一規を上がったバンはずぐに巧り出してくだをし、。入れたままにするとしわがでをる巧因になります。 


焼を上がったパンが • 
くずれる 

♦なべの側面をすべらせるようにし、パンを上向きに取り出してください。 

一規き上びった直をはバンびくずれゃすいので、なべか 5 取り出ずとまは を 意してください。 

バンを作ると h 
巧ぶたバジキンに I 
つゆびつ< 

♦材料の温度や室温、湿度により内ぶたパッキンにつゆげつくことびあります。製品、 

► J くンの焼を上がりには問題ありませんび、気になる場合はキッチンペーノて一などでな、を 

取って< ださい。 

裏返して麻くと 1 

パンがかさくなる ■ 

^ ♦焼を色をつけるために裏返すことで、上面の生地の一部びつぶれて>」だ T くなることび 
^ あります。 

お料理ノートに記載 
をれているなパの 1 

バンレシピの分量で> 
うまくでまない 

^ ♦お料理ノートにはこの炊飯ジャーに適した分量を記載してし、ますので、違うレシピの 
^ 分量で作るとラまくでをません。お料理ノートの分量で調理してください。 
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• r パン発酵」’ r パン焼き」メニューの予熱は必要ありません。（予熱なしでできあびる設定になってしほず。） 

• なべに入れるのは生地だけにして < ださい。ノ ':ン型や敷紙などは使用しないでください。 

一々:ベの爱お、フッ素被巧のはがれかてンがうまく病けなし、巧因になります。 


症げ 


保温中、ご巧びにおう 


巧活中、 

ご旗がにおう¬ 
を色 •勒1 する 

巧涵中、 

ご巧がにおう- 
べちやつく 


唯め保亂びできない 


保温巧遇時間巧巧巧 
しなし、 

保温ぴでまない 
キーお作びできない 


モ約をずると 
ずぐに巧巧がはじまる 

予約した巧を上がり 
時細こ巧けない 


モ約でをない 
キ-揉作びできない 


停里び 
起こった 5 

着込みプラグから 
パチジと义巧び巧ぶ 

がぶたの巧側や内ぷた 
セットにさびのよラな 
絡し、巧れがっく 

キッチンタイマーび 
巧り消せない 


♦お調べいただくこと 

• しゃもじを入れたまま保温してしほせんか？ 

•冷めたご飯をあたため直していまはんか？ 

• 炊き上びったご飯をよくほぐしましたか？一快き上びったご巧をよくほぐしてください。 

♦ 洗米び不十分で、めかび残っていませんか？ 

♦炊きこみご飯を炊いたあとは、におし佩残ることびあります。 

一を入りにな作巧ってください。一 P .26 

•なべの中でご飯を保存する場合に、保通搪能を使わずにそのまま巧置していませんか？ 
适槪能を巧ねホにそのまま规■ずるといやなにおいの原因になりまず。 - P .7 

♦24 時間政上の r 低め保温」をしてしなせんか？_ 

• み量のご飯をな湿していませんか？ 

♦12 時間む上の r 高め保温」をしていませんか？ 

♦米や水の種類により、炊を上びり後のご飯び黄色くみえることびあります。_ 

♦炊飯•保温のあと毎回お手入れをしてし)ますか？ 

お手入れすち、季節や住 g 境による室温、巧ぶたの巧巧、米の g 類、巧米方まなどにより、巧ち 
び繁 g しやすくなり、いやなにおいび巧生する場をびちります。 

においた巧になる巧合は、 P .25 r 巧巧のお手入れ J を行った後、 p . i 4 r 巧め巧适」をお使いいた 
—だくと巧ま的です。_ 

• r 低め保温」を受けっけないメニューを選んでいまはんか？ 一 P.14 
•保温経過時間妍2時間経過してしなせんか？ 

一巧溫粧 B 時旧び12時旧径»すると唯め保温 J を苗ブつけません。 

参冷めたご飯を保ミ豆していませんか？一なベの通巧がほいと r ほめ保巧」巧受けつけま廿ん。 


>現巧時刻を表示していませんか？ 

一 r 時刻合わせ J キー巧押して表巧を切りかえでくだをい。 


中.おか5せ J を照 


,♦キッチンタイマーを取り消そうとして「とりけし」キーを巧していませんか？ 
、一 r とりけし J キー巧押すと巧遍ぴ巧り消をれまず。一 P .18 
r ♦キッチンタイマーび動作していませんぴ？ 

キジ チン タイマ— び 田(巧中は r 保湿进お J キーをまけつけません。 


► •現在時刻は合つてしなすが？一時計は24時旧巧巧です。もう一ち、おべ直してください。 
♦タイ7—予約炊飯のおずすめ時間未満に設定した場合は、すぐに炊飯びはじまります。 

♦現在時刻は合っていますか？ 

^ 一時かは24時巧哀巧です。もう一ち、 旧べ 直してくだをい。 

r ♦室洁または水温び低し化きや電圧•水加おなどにより、炊き上びり時刻に炊き上がら 
' ない場合びあじます。 _ 

I •予約操作の最後に r 炊飯/再加熱」キーを巧しましたか？ 

I 一欣巧/商麻 U キーを巧をないと、タイマーモ巧は壳了しません。 

J • [7:00」び点巧していませんか？一時苗!合わせをしないとモ巧を受けつけません。 -P.16 
► •キッチンタイマーを取り消そうとして r とりけし」キーを巧してしなせんか？ 

I 一 r と功すし J キーを巧ずとタイマー予約び取り消をれまず。一 P. 旧 

I • キッチンタイマーび動作してしなはんか？ 

I —ーキッチンタイマーび助作中は r 予約たち受けつけません。_ 

I ♦ご飯を炊きなげら、電気ポットで湯をわかしたり、電子レンジをお使いになると 
^を格里流を超えてブレーカーが下りることびあります。 

r 一巧巧ジヤーは単独のコンセントでお使いくだをい。ブレーカーを復届をはたとき、巧■時旧 
' が10分未满な5巧おして巧きはじめます。 

、♦差込みプラグを抜き差しするときにルさな火花び出ることびあります。 

► これは IH 炊飯ジャー特有のちので故障ではあ0ません。_ 

► ♦おねばなどのミちれび付着している場合びありますのでお手入れをして < ださい。 

一 P.2 已 


♦ r とりけし」キーを押していませんか？ 

ーキッチンタイマー巧巧り消す廝こは r メニュ ー J キー巧巧してくだをい。 
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症げ ♦お調べいただくこと 

_I 

f U I I I f U 万 I I C し'3 I ► 一お貝い上げの巧売店または巧れのお客なご相武巧□までご巧巧< ださい。 

I * 異常な虽圧が入った場合、巧障防止のために動作を停止します。 

て ーコンセントの就 SBE を抵かめて、正しし、姑または別のコンセント巧お使いくださし、。 

ふたセンサーまたはサイト‘センサーび高温になってしほす。 

一 r とりけし」キーを押し、かぶたを巧け60分な上巧ましてくだをし、。 

(やけどにごを意ください。）一早く巧ましたし、巧合 一 P .9 

なべの入れ忘れです。一なベを巧実に入れて<ださい。 

内蔵の U チウム電池び切れてしほず。 



こんな表巧をしたとを 



1：00 


S ホがおえた 
びな該する 


表示がおかしくなる 


差込みフラグを巧 < と表示や記憶(現在時刻•メニュー保温状態)はミ肖えますび、 

是込みプラグを室し込み、時刻を合わせ直すと通箱どおり使えます。 

■?.’ ご日び点巧のままで巧巧を行うと、炊お中に現在時刻は表示されません。一 P .9 
取りかえられる場创ま、お買い上げの販売店または弊社のお客様ご相談窓□に 
ご依頼ください。有料で至池をお取りかえいたします。_ 

>差込みプラグをいったん巧いて、もう一度差し込んでください。 

一 ■? .•ごごび点致しますので、時刻を合わせちしてください。 


ア フターヴー ビス 


1 

. 保証含の巧容のご確認と保管のお願し、 


4. 巧修用性能部品^の保有期間は、製造 

化ず r 販売店印およびお買い上げ日」をご確認のうえ、 

巧ち切りを6年間 


お買い上げの販売店から受け取り、巧容をよ <お読みの 
うえ、大切に保舊してくだをい。 

S . 保証期間は、お買い上げ日より1年間 
3. 修理を依巧されるとき 

义 保証期間中》 

製品こ保証害を添えて、お買い上げの販売店にご持参くだ 
さい。保証書の記載内容に基づき修理しすこします。 

义保証期間をち遇しているとま》 

修巧ずれば使用でさる製品は、ご要望により有料修巧いた 
します。 

お客様ご相談窓口 

修理•お取り扱い•消耗品や部品ご磨入などのご相談 
は、まずお買い上げ朔^®こお問したわせください。 

ごお居やご贈答などでお困りの場合、弊社の窓 □ 
r お客様ご相談センター」にお問い合わせください。 

所在地•里話番号などは変更になることびあります 
ので、あ5かじめご了承 < ださい。 


な性能部品とはその製品の機能を維持するために必要な 
部品です。 

5. 修理料金の化おみ 

修理料金は、巧術料•部品代•出張料などで構成されています。 
r 技術掛 は、診断•故障箇所の修理および部品交換’調整- 
修理完了時の点検などの作業にかかる養用です。 
r 部品が! は、修理〔使用した部品および補助材料代です。 
r 出巧糾 は、製品のある場所へ技術者をミ巧遣する場合の 
費用です。 

■お 客巧 ご自身での 巧巧、 分 巧 や改造は 巧 巧にしなし、でくだ 
をい。 


お客様からご提供いただく r お名前•ご住が電話番号など」は、製品のアフター 
サービスおよぴそのをのま全点検活動のために和用させていただ < 場合びご 
どいますのでご了まおいます。 


_ホー ムぺ ージ のごま巧_ 

部品•消耗品•別売品のご購入専用ページ 

http://www.zojirushi-de-shopping.com/ 


お客樣ご相談センター 


团0570 -01 1874 

ナビ3け* • 市内通話料金でご利用いただけます 
月田日〜を坦日娜日•巧社休業日をおく） 


受付時間9:00〜17:00月田日〜を坦日娜日•弊社休業日をおく） 
♦巧帯ミ話 ’ PHS ’ IP 軍話など(ナビダイヤルび利用できない至話） 

でのお巧し、合わせ . Tel (0 己)己3己己-2451 

♦ファ クシミ U でのお問い合わせ • •••Fax (06)63 已 6-61 43 
製品の r 型名 • お巧い合わせ内容」と、お客樣の r お名前•ご住所- 
窜話番ち ’ Fax まち」をご記入のラえ、お巧し、合わせください。 

干 530-0043 大阪市北欧’お1了目19ま9号 
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源 

消 


寶 


m 

力 

巧 


飯 


方 

式 

□ 

— 


の 

ち 

さ 


0.09 

-0.54 

[0 .己〜 3] 

0.09 

〜 0.54 

[0.5-3] 

0.09 

〜0.3日 

[0 .已〜 2] 

0.09 

〜〇.已1 

[0.5-3] 

0.09 

〜〇.巳4 

の.己〜 3] 

0.09 

〜〇.已4 

[0 .己〜 3] 

0.09 

〜0.18 

[0.5-1] 

0.0日 

〜 0.3 日 

[0.5-2] 

0.09 

〜 0.3 巨 

[ a 已〜 2] 

0.09 

〜〇.己1 

[0.5-3] 

0.18 

〜0.3日 

[1-2] 


巧（が jcm ) 


_強力粉100邑分（丸パン）_ 
—交流 100 V 曰0/日 OHz _ 
700 W 

IH (誘導加熱访式 

_ 1.0 m 口ードリールつき）_ 
中固吕 3 X 典符 30 X 苗さ19 (3 已 ^1) 


質 



是 

約江吕 kg 

最 

大 巧 

飯 容 

量 

0.54 L 

区 


分 

名 

A 

m 

発 

水 

量 

28.3 g 

年 

間消 

費ち 力 

量 

已 O . OkWh / 年 


1回当たりの巧巧時消ち電力 S 
1時間当たりの保温時消費巧力量 
1時間当たりのタイマーず約時消費是力 m 
1時間当たりの待な時消費ち力呈 


11巨 Wh 

14.0 Wh 
1.04 Wh 
0.9 已 Wh 


•特定地域宿い山•厳寒地)におしでは、所定の性能び確なできないことびあります。こうした場所での使用はなるべくお。: K ださい。 

• この製品は、日本国内交流10 0 V 専制こ設計されています。里源是圧やち源周波数の異なるか国では使用できません。 

また、アフターヴービスち)でをません。 

This appliance was designed for use in Japan only where the local voltaae supply is AC100V and should not be used in other 
countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 

此产品只针对モ日本国内妾用さ流电 ilOOV 所在计。由モを国巧使用电巧ま电症&辛不同请勿巧用モ其を化区。 

巧ホ无を对此巧供售后维巧服み. ' 

此產品みか對日本团巧専用交流 tosioov 巧巧許 • 由於を团巧巧巧 SJS ま《厮黄を不同'請勿が其化化担巧用 • 

巧ホおを對此巧供售後推#服務， 

g 巧 I 吾さ曾ち司 M ] 丑吾1 00 V 过客〇互售巧 I 马巧フ I 刈召を014召理を巧羊フトな〇1を勾马圳ぺち乂卜さ普羊巧を1^こ卜. 

A / S 圧を畳フトちをし1こ卜. 

♦き温23で、水ミ互(炊お前)23で、炊飯が量390も炊飯米置 300 g 、 1回当たりの炊飯時消き電力置はに〕炊飯」メニューでの電力置 
です。1時間当た0の巧通時消黃電力 S は r ほめ巧通」での軍力屋でず。 

•実隐にお使いになるときの消黃軍力置は、使用損底使用時間、お米の置、ご使用のメニュー、周囲の温度などによってを化しますので、 

あ < までを目やすとしてご黄ください。 

•年間消賣星力置ホ省エネ法•特定衡器「里気ジャー欢巧器」の測定方活こよる数値です。腔分名も同法にきづしでし)ます。） 

•蒸発水呈肋回当た D のげ巧時に炊飯器機体かへ放出した水の質呈であり、省エネ法の目標基準値を篇出するために巧いる数値です。 

• (※リはがぶたを亂ブたときの高さです。 
















